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ABSTRAK 
Bioetanol merupakan salah satu energi alternatif pengganti bahan bakar 
fosil. Proses fermentasi dapat dilakukan dengan ragi. Bahan baku pembuatan 
bioetanol dapat diperoleh dari bahan yang menghasilkan gula, misalnya limbah 
buah tomat. Buah tomat termasuk komoditi yang sangat mudah rusak, baik yang 
disebabkan oleh kerusakan mekanis dan fisiologis maupun kerusakan yang 
disebabkan oleh mikroorganisme sehingga kuantitas pembuangan limbah buah 
tomat cukup tinggi, baik dari petani, distributor dan pedagang di pasaran. 
Penelitian ini bertujuan mengetahui konsentrasi  1M yang paling tinggi 
menghasilkan gula pereduksi dalam proses hidrolisis dan mengetahui konsentrasi 
ragi roti yang paling tinggi menghasilkan bioetanol dari fermentasi substrat 
limbah buah tomat. 
Tahap pertama yaitu hidrolisis limbah buah tomat menggunakan  
1M dengan variasi konsentrasi 0, 1, 3, dan 5% (v/v). Kadar gula pereduksi diukur 
dengan metode DNS (dinitrosalycilic acid). Ragi yang digunakan pada penelitian 
ini adalah ragi roti fermipan. Hasil hidrolisis dengan gula pereduksi paling tinggi 
digunakan pada tahap fermentasi dengan variasi konsentrasi ragi roti fermipan 0, 
3, 5, dan 7% (b/v) selama 6 hari pada suhu 30ºC. 
Konsentrasi  1M yang menghasilkan kadar gula pereduksi paling 
tinggi dari proses hidrolisis adalah 1% (v/v) dengan kadar gula pereduksi sebesar 
2,4%. Konsentrasi ragi roti fermipan yang menghasilkan bioetanol paling tinggi 
adalah 3% (b/v) dengan bioetanol sebesar 1,5% setelah 6 hari fermentasi. 
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Bioethanol is one of alternative energies substituting for fossil fuel. 
Fermentation can be conducted with yeast. The raw material of bioethanol 
production can be obtained from material producing sugar, for example, tomato 
fruit waste. Tomato fruit belongs to perishable commodity, due to either mechanic 
and physiological or microorganism induced damage so that the quantity of 
tomato fruit waste disposal is substantial, from the farmers, distributors, and seller 
in the market. This research aimed to find out concentration of H2SO4 1M 
producing the most sugar reducer in hydrolysis process and find out the highest 
concentration of bread yeast producing the largest level of bioethanol. 
The first stage of tomato fruit waste hydrolysis employed H2SO4 1M with 
varying concentration of 0, 1, 3, and 5% (v/v). Sugar reducer level was measured 
using DNS (dinitrosalycilic acid). The yeast used in this research was fermipan 
bread yeast. The result of hydrolysis with the highest sugar reducer was used in 
the fermentation stage with fermipan bread yeast at varying concentration of 0, 3, 
5, and 7% (b/v) for 6 days at 30oC. 
The concentration of H2SO4 1M producing the highest level of sugar 
reducer from hydrolysis process was 1% (v/v) with sugar reducer level of 2,4%. 
The concentration of fermipan bread yeast producing the highest bioethanol was 
3% (b/v) with bioethanol of 1,5% after 6 days fermentation. 
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